
ការកែច្នៃអាហារ៖ ការកែនាំសម្រាប់រដ្ឋ RHODE ISLAND 
និងលែខខែឌ តម្ររូវបទបបញ្ញា តតិសហព័នធ 

 

តតើអ្ៃែគួរចាប់ត្តើរតៅែកនែងណា?  
 

ម្របសិនតបើតសនែតីកលែងការែ៍ខាងតម្រការអ្នុវតតនាំត ោះម្របតិបតតិការកែច្នៃរបស់អ្ៃែ សូរតរើលតាំែកដ្ល 
ម្រតូវគ្នៃ សម្រាប់ការកែនាំបទបបញ្ាតតិ។ ម្របសិនតបើគ្នា នជតម្ររើសណារួយពិពែ៌នអ្ាំពីម្របតិបតតិការ 
កែច្នៃរបស់អ្ៃែតទ សូរបនតតៅ “ អ្ភិវឌ្ឍក្នការម្របតិបតតិការ” ។ 

• ម្របសិនតបើអ្ៃែជាអ្ៃែ្លិតអាហារលែខែៈ្ទោះែសិដ្ឋឋ ន៖ 
• សូរតរើលតាំែភ្ជា ប់ អាជាា ប័ែណអ្ៃែ្លិតអាហារលែខែៈ្ទោះែសិដ្ឋឋ ន សម្រាប់លែខ 

ខែឌ តម្ររូវរដ្ឋ RI www.health.ri.gov/applications/FoodFarmHomeManufacturer.pdf 
 

• ម្របសិនតបើអ្ៃែែាំពុងកែច្នៃអាហារតៅែៃុង្ទោះបាយ/ែកនែងលែ់រាយសម្រាប់លែ់តៅ្ារលែ់រាយកដ្លជា
ប់ទាែ់ទងនឹង្ទោះបាយ/ែកនែងលែ់ ៖ 

• សូរតរើល ម្រែរសតីពីអាហារ[216-RICR-50-10-1] សម្រាប់បទបបញ្ញា តតិរដ្ឋ RI កដ្លអ្នុវតត 
https:// rules.sos.ri.gov/regulations/part/216-50-10-1 

• អ្ៃែនឹងម្រតូវការអាជាា ប័ែណលែ់រាយអ្ៃែកែច្នៃអាហារ 
www.health.ri.gov/applications/FoodProcessorRetailWholesale.pdf 

 
 

បតងកើតក្នការម្របតិបតតិការ  
 

សូរទាែ់ទងម្រែសួងសុខាភិបាលរដ្ឋ Rhode Island (RIDOH) រជឈរែឌ លតដ្ើរបីការ រនាំែីអាហារតដ្ើ 
របីនូលររួជារួយពួែតគ តាំងពីចាប់ត្តើរតៅែៃុងអាជីវែរាកែច្នៃអាហាររបស់អ្ៃែ។ តដ្ើរបីចាប់ត្តើរ បតងកើតក្ 
នការម្របតិបតតិការកដ្លររួបញ្ចូ លព័ត៌ានលរអិតជាែ់លាែ់អ្ាំពី្លិត្លកដ្លអ្ៃែានគតម្រាងដ្ាំតែើ រការ 
(ឧទាហរែ៍ ព័ត៌ានទាំនែ់ទាំនងរបស់អ្ៃែ ្លិត្លកដ្លអ្ៃែានគតម្រាងត្វើ ែកនែងណាកដ្លអ្ៃែា 
នគតម្រាងកែច្នៃ្លិត្ល ដ្ាម្រការលាំហូរ ឬបញ្ា ីជាជាំហានៗកដ្លបញ្ញា ែ់ពីដ្ាំតែើ រការ្លិតែរា 
ែកនែងណាកដ្លអ្ៃែានគតម្រាងលែ់្លិត្លរបស់អ្ៃែ ។ល។) ។ ក្នការលរអិតតនោះនឹងតលើែែរពស់ការម្របា 
ស្ស័យទាែ់ទងម្របែបតដ្ឋយម្របសិទធភ្ជពបាំ្ុតរវាងអាជីវែរារបស់អ្ៃែ និងរជឈរែឌ លតដ្ើរបីការ រអាហារ 
RIDOH ។ សាា ល់៖ ម្របសិនតបើអ្ៃែានគតម្រាងលែ់្លិត្លរបស់អ្ៃែតម្រៅរដ្ឋ នាប់សហព័នធនឹងម្រតូវតដ្ឋោះ 
ស្ាយ។ តម្របើសាំែួរខាងតម្រការតនោះជាការកែនាំតដ្ើរបលីរអិតអ្ាំពីដ្ាំតែើ រការរបស់អ្ៃែ។ 

 
 
 
 
 

 
បតងកើតតដ្ឋយ៖ The University of Rhode Island, Cooperative Extension Food Safety Education Program 8/2015 

បានពិនិតយ/ត្វើបនចុបបនៃភ្ជពតដ្ឋយ៖ Rhode Island Department of Health, Center for Food Protection 3/2021 
 

https://www.health.ri.gov/applications/FoodFarmHomeManufacturer.pdf
http://sos.ri.gov/documents/archives/regdocs/released/pdf/DOH/6992.pdf
https://www.health.ri.gov/applications/FoodProcessorRetailWholesale.pdf
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1. តតើអ្ៃែែាំពុង្លិត្លិត្លអ្វី? 
a. អ្វីជារបូរនតរបស់អ្ៃែ (ឧ. រាយអ្ាំពីតម្រគឿង្សាំ និងបរាិែ)? 
b. តតើអ្វីជាជាំហានច្នការកែច្នៃរបស់អ្ៃែ? 

i. ររួទាាំងែកនែងកដ្លតម្រគឿង្សាំតៅរបស់អ្ៃែម្រតូវបានទិញពី និងរតបៀប ម្រពរទាាំងែកនែង 
កដ្លនឹងម្រតូវរែាទុែ។ 

ii. ររួទាាំងែកនែងកដ្លសាា រតវនខចប់របស់អ្ៃែម្រតូវបានទិញពី និងរតបៀប ម្រពរទាាំងែកនែងកដ្ 
លនឹងម្រតូវរែាទុែ។ 

iii. ររួទាាំងតម្រគ្នងច្ននីតិវ ិ្ ីកែច្នៃ (ឧ. រាយអ្ាំពីតម្រគឿង្សាំ និងឧបែរែ៍កដ្លបានតម្របើតៅ 
តរជាំហានច្នដ្ាំតែើ រការនីរួយៗ) ។ 

1. នាំែីអាហារកដ្លម្រតូវបានរែាទុែតដ្ឋយការត្អើរ ហាល អាសុីីត ម្រជែ់ 
ម្រនែែាំប ុង និងការតវនខចប់តដ្ឋយបឺតអុ្ែសីុកសនតនញអានានល 
ែខខែឌ តម្ររូវបកនែរសម្រាប់សុវតែិភ្ជព តរការកែនាំរប 
ស់រជឈរែឌ លតដ្ើរបីការ រនាំែីអាហារ RIDOH ។ 

iv. ររួទាាំងរតបៀបតវនខចប់ និងដ្ឋែ់ាែ ែសញ្ញា ្លិត្ល។ 
1. អ្ៃែម្រតូវបាំតពញ និងដ្ឋែ់បញ្ាូ ន ទម្ររង់អ្នុញ្ញា តាែ ែសញ្ញា នាំែីអាហារ 
2. អ្ៃែម្រតូវបញ្ចូ លនាប់នរែងច្នាែ ែសញ្ញា ្លិត្ល។ 
3. ានលែខខែឌ តម្ររូវែៃុងការដ្ឋែ់ាែ ែសញ្ញា របស់សហព័នធកដ្លម្រតូវកតម្របកាន់

ខាា ប់។ សម្រាប់ព័ត៌ានបកនែរ៖ 
a. https://www.fda.gov/media/81606/download 
b. www.fsis.usda.gov/labels 

v. ររួទាាំងរតបៀប និងែកនែងកដ្លម្រតូវរែាទុែ្លិត្ល។ 
1. តតើ្លិត្លរបស់អ្ៃែជាម្របតភទអាហារម្រនែបិទជិត? អាហារម្រនែបិទជិតរិ 

នម្រតូវការការម្រគប់ម្រគងតពលតវលា/សីតុែហ ភ្ជពសម្រាប់សុវតែិភ្ជពនាំែីអាហារតទ
។ ឧទាហរែ៍រួយនាំនួនអានជាអាហារជារួយ Aw<0.85 ឬអាហារានជាតិអាសុ 
ីីតជារួយ pH< 4.6 ជារួយនឹងដ្ាំតែើ រការែាំតៅម្រតឹរម្រតូវ។ ឬជាម្របតិែរាច្ន Aw, 
pH និង/ឬ ការដ្ាំតែើ រការែាំតៅ នឹងម្រតូវយែរែពិចារណា និងវាយតច្រែតដ្ឋយ 
អាជាា ្រកែច្នៃ។ រាល់អាហារម្រនែបិទជិតទាាំងអ្ស់គួរកតម្រតូវបានវាយតច្រែតដ្ឋ 
យអាជាា ្រកែច្នៃតដ្ើរបីធានថាបា រា ករ ម្រតសុវតែិភ្ជពនាំែីអាហារានភ្ជពម្រតឹរម្រតូវ 
(សូរតរើលទាំព័រ 9 សម្រាប់ព័ត៌ានទាែ់ទងនឹងអាជាា ្រកែច្នៃ) ។ 

2. តតើ្លិត្លរបស់អ្ៃែជាអាហារកដ្លតម្ររូវឲ្យានការម្រគប់ម្រគងសីតុែហ ភ្ជព
តដ្ើរបីសុវតែិភ្ជពកដ្រឬតទ? 

a. ម្របសិនតបើាន តតើអ្ៃែនឹងរែាការម្រគប់ម្រគងសីតុែហ ភ្ជពតដ្ឋយរតបៀបណា? 
 

https://www.health.ri.gov/forms/approval/FoodLabel.pdf
http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/GuidanceDocumentsRegulatoryInformation/LabelingNutrition/ucm2006828.htm
http://www.fsis.usda.gov/labels
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2. តតើអ្ៃែែាំពុងកែច្នៃ្លិត្លតៅទីណា? 
a. តតើែកនែងកែច្នៃរបស់អ្ៃែនឹងម្រតូវបានាងសង់លាី ឬកែលរអែកនែងកដ្លានស្ាប់? សូរែុាំចាប់ 

ត្តើរាងសង់រហូតដ្ល់ក្នការម្រតវូបានពិនិតយនិងអ្នុរ័តតដ្ឋយរជឈរែឌ លតដ្ើរបកីារ រនាំ
ែីអាហារ RIDOH និងទីម្រែងុ ឬស្សែុ! 

i. នាំត ោះទីតាំងកដ្លបានាងសង់លាី ម្រតូវម្របាែដ្ថាានការយល់ម្រពរ និងការអ្នុញ្ញា ត 
ម្រតឹរម្រតូវរុនតពលកសវងរែអាជាា ប័ែណ ដូ្នានកនងតៅ៖ 
www.health.ri.gov/food/for/newfoodestablishments 

ii. ទាាំងសាំែង់លាី និងកែលរអកដ្លតលើសពី 50% ច្នតច្រែទីតាំង អ្ៃែម្រតូវបាំតពញ 
និងដ្ឋែ់តសៃើ  ែយតសៃើសុាំការាងសង់៖ តនោះគឺជា ការពិនិតយក្នការទីតាំង និងានតៅ 
www.health.ri.gov/applications/ FoodEstablishmentNewConstruction.pdf 

b. តតើអ្ៃែែាំពុងតម្របើម្របាស់សាា រអ្វីខែោះតដ្ើរបីកែច្នៃ្លិត្លរបស់អ្ៃែ? 
i. តតើអ្ៃែែាំពុងតម្របើរជឈរែឌ ល្ទោះបាយករនតទ? 

1. ម្របសិនតបើតម្របើ អ្ៃែម្រតូវ្តល់ឲ្យរជឈរែឌ លតដ្ើរបីការ រនាំែីអាហារ RIDOH 
ជារួយ៖ 

a. នាប់នរែងច្នែិនចម្រពរតម្រពៀងជួល។ 
b. ត ា្ ោះ និងអាសយដ្ឋឋ នរជឈរែឌ ល។ 

ii. តតើអ្ៃែែាំពុងតម្របើរជឈរែឌ ល្ទោះបាយកដ្លានអាជាា ប័ែណតម្របើម្របាស់/ែកនែងត្វើររួគ្នៃ ? 
1. ម្របសិនតបើតម្របើ អ្ៃែម្រតូវ្តល់ឲ្យរជឈរែឌ លតដ្ើរបីការ រនាំែីអាហារ RIDOH 

ជារួយ៖ 
a. លិខិតកដ្លតរៀបរាប់លរអិតអ្ាំពីែិនចម្រពរតម្រពៀងម្របតិបតតិការ។ 
b. ត ា្ ោះ និងអាសយដ្ឋឋ នរជឈរែឌ ល។ 

iii. តតើអ្ៃែែាំពុងតម្របើម្របាស់ម្រែុរហ ុនតវនខចប់ករនតទ? 
1. ម្របសិនតបើតម្របើ តហើយពួែតគានទីតាំងសែិតតៅរដ្ឋ អ្ៃែម្រតូវ ត្ល់ត ា្ ោះ 

និងអាសយដ្ឋឋ នច្នម្រែុរហ ុនតនោះតៅរជឈរែឌ លតដ្ើរបីការ រនាំែីអាហារ RIDOH ។ 
iv. តតើអ្ៃែែាំពុងតម្របើែកនែងលែ់រាយកដ្លានស្ាប់តដ្ើរបីត្វើការកែច្នៃរបស់អ្ៃែករនតទ? 

1. ម្របសិនតបើតម្របើ អ្ៃែម្រតូវ្តល់ឲ្យរជឈរែឌ លតដ្ើរបីការ រនាំែីអាហារ RIDOH 
ជារួយ៖ 

a. ត ា្ ោះ និងអាសយដ្ឋឋ នរជឈរែឌ ល។ 
b. ម្របសិនតបើអ្ៃែរិនករនជាាច ស់ែកនែងតនោះតទ 

អ្ៃែម្រតូវ្តល់លិខិតរួយកដ្លបញ្ញា ែ់លរអិតអ្ាំពីែិនចម្រពរតម្រពៀងម្របតិបតតិ
ការ ររួទាាំងតា ងច្នម្របតិបតតិការ។ 

https://health.ri.gov/food/for/newfoodestablishments/
https://www.health.ri.gov/applications/FoodEstablishmentNewConstruction.pdf
https://www.health.ri.gov/applications/FoodEstablishmentNewConstruction.pdf
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មជ្ឈមណ្ឌ លដ ើមបីការពារចណំ្អីាហារ RIDOH 
អាជ្ញា បណ័្ណអាជ្វីកមមចណំ្អីាហារសម្រាប់ផលតិកមម និងលក ់
http://health.ri.gov/licenses/detail.php?id=254# 

v. តតើអ្ៃែែាំពុងតម្របើែកនែងកែច្នៃានស្ាប់កដ្លានអាជាា ប័ែណករនតទ? 
1. ម្របសិនតបើតម្របើ អ្ៃែម្រតូវ្តល់ឲ្យរជឈរែឌ លតដ្ើរបីការ រនាំែីអាហារ RIDOH 

ជារួយ៖ 
a. ត ា្ ោះ និងអាសយដ្ឋឋ នរជឈរែឌ ល។ 
b. ម្របសិនតបើអ្ៃែរិនករនជាាច ស់ែកនែងតនោះតទ អ្ៃែម្រតូវ្តល់លិខិតរួយកដ្ 

លបញ្ញា ែ់លរអិតអ្ាំពីែិនចម្រពរតម្រពៀងម្របតិបតតិការ ររួទាាំងតា ងច្នម្របតិ 
បតតិការ។ 

3. តតើអ្ៃែែាំពុងលែ់្លិត្លតៅអ្ៃែណា? 
a. តតើ្លិត្លតនោះនឹងម្រតូវលែ់តៅែៃុងរដ្ឋកដ្រឬតទ? 
b. តតើ្លិត្លតនោះនឹងម្រតូវលែ់តនញតម្រៅរដ្ឋកដ្រឬតទ? 
c. តតើ្លិត្លរបស់អ្ៃែនឹងម្រតូវលែ់ផ្ទទ ល់តៅអ្តិលិជនតទ? 
d. តតើ្លិត្លរបស់អ្ៃែនឹងម្រតូវលែ់តៅឲ្យអ្ៃែកនែចាយតបាោះដុ្ាំតទ? 

 
 
 
 

 

• អ្ៃែកែច្នៃ និងអ្ៃែកនែចាយអាហារ៖ លែ់ដុ្ាំនិងរាយ។ 
អាជាា ប័ែណតនោះអ្នុវតតនាំត ោះម្រែុរហ ុនកែច្នៃអាហារកដ្ល្លិតនាំប័ុង អ្ៃែកែច្នៃតម្រគឿងសរុម្រទ 
ាន់/បសុបែសី ឈីស និងរុខទាំនិញជាអាហារត្សងៗែ៏ដូ្នជាអ្ៃែកែច្នៃ្លិត្លតវនខចប់ត ើងវញិ។ 
www.health.ri.gov/applications/FoodProcessorRetailWholesale.pdf 

o អ្ៃែកែច្នៃអាហារ - លែ់រាយ តៅរដ្ឋ 
o អ្ៃែកែច្នៃអាហារ - លែ់ដុ្ាំ តៅរដ្ឋ 
o អ្ៃែកែច្នៃអាហារ - លែ់ដុ្ាំ តៅតម្រៅរដ្ឋ 
o អ្ៃែកនែចាយអាហារ - តៅរដ្ឋ 
o អ្ៃែកនែចាយអាហារ - តៅតម្រៅរដ្ឋ 

• អ្ៃែកែច្នៃអាហារ៖ ទឹែតខាោះតបា រ 
www.health.ri.gov/applications/FoodProcessorBottlerAppleCider.pdf 

• អ្ៃែកែច្នៃអាហារ៖ អ្ៃែម្រនែដ្ប អ្ៃែម្រនែែាំប ុង 
www.health.ri.gov/applications/FoodBottlerCanner.pdf 

• អ្ៃែកែច្នៃអាហារ៖ ាន់ និងបសុបសី 
www.health.ri.gov/applications/MeatPoultryProcessor.pdf 

http://health.ri.gov/licenses/detail.php?id=254
https://www.health.ri.gov/applications/FoodProcessorRetailWholesale.pdf
https://www.health.ri.gov/applications/FoodProcessorBottlerAppleCider.pdf
https://www.health.ri.gov/applications/FoodBottlerCanner.pdf
https://www.health.ri.gov/applications/MeatPoultryProcessor.pdf
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• អាជាា ប័ែណឃ្ែ ាំងែសិដ្ឋឋ ន (្លិត្លាន់) អ្នុញ្ញា តឲ្យែសិែរយែសតវរបស់ពួែតគតៅែកនែងសតវឃ្ត 
USDA តហើយបនទ ប់រែតៅកាន់តរាងនម្រែតវនខចប់ាន់កដ្លានអាជាា ប័ែណ កដ្លាន់ម្រតូវកតតវនខចប់ 
និងបងកែ។  
www.health.ri.gov/applications/FarmWarehouseMeatProducts.pdf 

• អាជីវែរាពពួែម្រគាំ “អាជាា ប័ែណឈាួញ” សម្រាប់អ្ៃែដឹ្ែជញ្ាូ ន អ្ៃែដឹ្ែជញ្ាូ នបនត អ្ៃែតវនខចប់ត ើងវញិ/អ្ៃែតវនខចប់ 
www.health.ri.gov/applications/ShellfishBusiness.pdf 

• ការអ្នុញ្ញា តអាជីវែរាទឹែតដ្ឋោះតគ្ន៖ អ្ៃែ្លិតទឹែតដ្ឋោះតគ្ន 
www.health.ri.gov/applications/DairyMilkProducer.pdf 

• ការអ្នុញ្ញា តអាជីវែរាទឹែតដ្ឋោះតគ្ន៖ អ្ៃែកែច្នៃទឹែតដ្ឋោះតគ្ន 
www.health.ri.gov/applications/DairyMilkProcessorDistributor.pdf 

• អាជាា ប័ែណតសវាែរាអាហារនល័ត អ្នុញ្ញា តឲ្យានការលែ់អាហារតដ្ឋយម្របតិបតតិែរតររលយនតអាហារ។ 
www.health.ri.gov/applications/FoodMobileService.pdf 

• អាជាា ប័ែណអ្ៃែលែ់រាយអាហារ – អ្នុញ្ញា តសម្រាប់្លិត្លតនញពីម្របភពកដ្លបានអ្នុញ្ញា ត (ែកនែ 
ងលែ់ដុ្ាំ ឬលែ់ដុ្ាំកដ្លានអាជាា ប័ែណ) សម្រាប់លែ់តដ្ឋយផ្ទទ ល់តៅអ្ៃែតម្របើម្របាស់តៅទីតាំងត្សងតទៀត។ 
www.health.ri.gov/applications/FoodRetailPeddler.pdf 

 

បទបបញ្ញា តតិពិតសសនាំត ោះទាំនិញ   
 

• ការម្រគប់ម្រគងបង្កក រ 
• ការអ្នុវតត្លិតែរាលអនតពលបនចុបបនៃ ការវភិ្ជគអ្ាំពីតម្រគ្នោះថាៃ ែ់ និងការម្រគប់ម្រគងបង្កក រតដ្ឋយក្អែ 

តលើហានិភ័យសម្រាប់អាហាររនុសស៖ 
https://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfcfr/ CFRSearch.cfm?CFRPart=117 

• តម្ររូវឲ្យាន៖ ការបែតុ ោះបណាត លបុគាលកដ្លានលែខែៈសរបតតិែៃុងការម្រគប់ម្រគងបង្កក រ  
• សរព័នធម្រគប់ម្រគងបង្កក រសុវតែិភ្ជពនាំែីអាហារ៖  

https://www.ifsh.iit.edu/fspca/fspca- preventive-controls-human-food 
• សុវតែិភ្ជពនាំែីអាហារ និងែរាវ ិ្ ីអ្ប់រ ាំាែលវទិាល័យ Rhode Island៖ Nicole Richard, 

401-874-2977 ឬ nicolerichard@uri.edu 
• រជឈរែឌ ល Northeast តដ្ើរបីសុវតែិភ្ជពនាំែីអាហារជាន់ខពស់ (NECAFS) ៖ 

https://www.uvm.edu/extension/necafs 

• អាហារសរុម្រទ និងពពួែម្រគាំ 
• បទបបញ្ញា តតិអ្ាំពី HACCP អាហារសរុម្រទ- នីតិវ ិ្ ីសម្រាប់ ការកែច្នៃ និងការនាំនូលម្រតី 

និង្លិត្លជល្លតដ្ឋយសុវតែិភ្ជព និងអ្នរ័យ 
https://federalregister.gov/a/95-30332 
https://rules.sos.ri.gov/regulations/part/216-50-10-4 

https://www.health.ri.gov/applications/FarmWarehouseMeatProducts.pdf
https://www.health.ri.gov/applications/ShellfishBusiness.pdf
https://www.health.ri.gov/applications/DairyMilkProducer.pdf
https://www.health.ri.gov/applications/DairyMilkProcessorDistributor.pdf
http://www.health.ri.gov/applications/FoodMobileService.pdf
http://www.health.ri.gov/applications/FoodRetailPeddler.pdf
http://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfcfr/
សម្ព័ន្ធគ្រប់គ្រងបង្ការសុវត្ថិភាពចំណីអាហារ៖%20%0bhttps:/www.ifsh.iit.edu/fspca/fspca-%20preventive-controls-human-food
សម្ព័ន្ធគ្រប់គ្រងបង្ការសុវត្ថិភាពចំណីអាហារ៖%20%0bhttps:/www.ifsh.iit.edu/fspca/fspca-%20preventive-controls-human-food
សម្ព័ន្ធគ្រប់គ្រងបង្ការសុវត្ថិភាពចំណីអាហារ៖%20%0bhttps:/www.ifsh.iit.edu/fspca/fspca-%20preventive-controls-human-food
mailto:nicolerichard@uri.edu
https://www.uvm.edu/extension/necafs
http://www.afdo.org/seafoodhaccp
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• តម្ររូវឲ្យាន៖ ការបែតុ ោះបណាត ល និងក្នការ HACCP សម្រាប់អាហារសរុម្រទ និងពពួែម្រគាំ 
▪ ការបែតុ ោះបណាត ល HACCP អ្ាំពីអាហារសរុម្រទ៖  

www.afdo.org/seafoodhaccp 
https://www.fisheries.noaa.gov/national/seafood-commerce-certification/3- day-
basic-seafood-haccp-workshop 

▪ វគាបែតុ ោះបណាត លតរអ្នឡាញជារួយសិកាខ ាលាតរដ្ឋន Segment 2 ៖ 
http://seafoodhaccp.cornell.edu/Intro/index.html 

▪ សុវតែិភ្ជពនាំែីអាហារ និងែរាវ ិ្ ីអ្ប់រ ាំាែលវទិាល័យ Rhode Island៖ Nicole 
Richard, 401-874-2977 ឬ nicolerichard@uri.edu 

• អ្ៃែលែ់ពពួែម្រគាំ 
• 2015 Model Ordinance 

https://www.fda.gov/media/98328/download 
• ទឹែតដ្ឋោះតគ្ន 

• បទបបញ្ញា តតិអ្ាំពីទឹែតដ្ឋោះតគ្នកដ្លបានសាែ ប់តរតរាគ លាំដ្ឋប់ថាៃ ែ់ “A” (PMO) - 2015 
https://www.fda.gov/media/99451/download 

• ាន់/បសុបែសី 
• បទបបញ្ញា តតិ HACCP សតីពីាន់ និងបសុបែសី - ការកាត់បនែយធាតុបងកជាំងឺ 

ការវភិ្ជគអ្ាំពីតម្រគ្នោះថាៃ ែ់ និងនាំែុនម្រគប់ម្រគងសាំខាន់ (HACCP) 
www.fsis.usda.gov/OPPDE/rdad/FRPubs/93-016F.pdf 
https://rules.sos.ri.gov/regulations/part/216-50-10-4 

• តម្ររូវឲ្យាន៖ ការបែតុ ោះបណាត ល និងក្នការ HACCP 
▪ ែរាវ ិ្ ីបែតុ ោះបណាត ល HACCP អ្ាំពីាន់ និងបសុបែសី 

• ាែលវទិាល័យ Connecticut: 
http://cag.uconn.edu/nutsci/nutsci/foodsafety/Home_Page/Courses_and_ 
Workshops/HACCP_Training_37_560232764.pdf 

• សែលវទិាល័យ Maine៖ http://umaine.edu/food-health/food-safety/ 
• រដ្ឋ Penn ៖ http://extension.psu.edu/food/safety/courses/hazard-analysis-

critical- control-point-haccp-for-meat-and-poultry-processors 
• សរព័នធ HACCP អ្នតរជាតិ៖ www.haccpalliance.org/sub/index.html 

▪ ាែលវទិាល័ Connecticut - រហាវទិាល័យែសិែរា សុខាភិបាល និង្នធា 
ន្រាជាតិ Indu Upadhyaya; 860-871-0776; indu.upadhyaya@uconn.edu 

 

http://www.afdo.org/seafoodhaccp
http://www.fisheries.noaa.gov/national/seafood-commerce-certification/3-
http://seafoodhaccp.cornell.edu/Intro/index.html
https://www.fda.gov/media/99451/download
mailto:nicolerichard@uri.edu
http://www.fda.gov/media/98328/download
http://www.fda.gov/media/99451/download
http://www.fsis.usda.gov/OPPDE/rdad/FRPubs/93-016F.pdf
http://cag.uconn.edu/nutsci/nutsci/foodsafety/
http://www.cag.uconn.edu/nutsci/nutsci/foodsafety/Food_Processing_landing_page/Processing_Meat_%26_Poultry/HACCP.php
http://www.cag.uconn.edu/nutsci/nutsci/foodsafety/Food_Processing_landing_page/Processing_Meat_%26_Poultry/HACCP.php
http://www.cag.uconn.edu/nutsci/nutsci/foodsafety/Food_Processing_landing_page/Processing_Meat_%26_Poultry/HACCP.php
http://www.cag.uconn.edu/nutsci/nutsci/foodsafety/Food_Processing_landing_page/Processing_Meat_%26_Poultry/HACCP.php
http://umaine.edu/food-health/food-safety/
http://extension.psu.edu/food/safety/courses/hazard-analysis-critical-
http://extension.psu.edu/food/safety/courses/hazard-analysis-critical-
http://umaine.edu/food-health/food-safety/
http://www.haccpalliance.org/sub/index.html
http://extension.psu.edu/food/safety/courses/hazard-analysis-critical-control-point-haccp-for-meat-and-poultry-processors
mailto:indu.upadhyaya@uconn.edu
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• អ្ងាភ្ជពកែច្នៃនល័តម្រតូវបាន្តល់អាជាា ប័ែណតរែរែីនីរួយៗ។ លែខខែឌ តម្ររូវររួាន៖ 
▪ ម្របភពទឹែកដ្លម្រតូវបានអ្នុញ្ញា ត 
▪ អាជាា ប័ែណអ្ៃែកែច្នៃអាហារ 

www.health.ri.gov/applications/FoodProcessorRetailWholesale.pdf 
▪ តតើអ្ៃែែាំពុងតម្របើរជឈរែឌ ល្ទោះបាយកដ្លានអាជាា ប័ែណតម្របើម្របាស់/ែកនែងត្វើររួគ្នៃ ? 

ម្របសិនតបើតម្របើ អ្ៃែម្រតូវ្តល់ឲ្យរជឈរែឌ លតដ្ើរបីការ រនាំែីអាហារ RIDOH ជារួយ៖ 
• លិខិតកដ្លតរៀបរាប់លរអិតអ្ាំពីែិនចម្រពរតម្រពៀងម្របតិបតតិការ។ 
• ត ា្ ោះ និងអាសយដ្ឋឋ នរជឈរែឌ ល។ 

▪ ទាាំងអាជាា ប័ែណអ្ៃែលែ់រាយអាហារ ឬអាជាា ប័ែណលែ់អាហារនល័ត 
• https://health.ri.gov/applications/FoodMobileService.pdf 
• https://health.ri.gov/applications/FoodRetailPeddler.pdf 

 

• ទឹែក្ែតឈើ 
• បទបបញ្ញា តតិ HACCP សតីពីទឹែក្ែតឈើ – នីតិវ ិ្ ីសម្រាប់ការកែច្នៃ និងការនាំនូលទឹែក្ែតឈើ 

តដ្ឋយសុវតែិភ្ជព និងអ្នរ័យ 
https://federalregister.gov/a/01-1291 

▪ ម្របសិនតបើការលែ់ដុ្ាំ ទឹែក្ែតឈើម្រតូវកតម្រតូវបានកែច្នៃតម្រការែរាវ ិ្ ី HACCP កដ្លររួបញ្ចូ  
លទាាំងការនូលររួែៃុងវគាបែតុ ោះបណាត ល HACCP អ្ាំពីទឹែក្ែតឈើ។ 

▪ ម្របសិនតបើលែ់តដ្ឋយផ្ទទ ល់តៅអ្តិលិជន ែរាវ ិ្ ី HACCP អ្ាំពីទឹែក្ែតឈើ និងការសាែ ប់តរតរាគ 
ម្រតូវត វ្ើតរបទបបញ្ញា តតិកដ្លម្រតូវបានកែនាំសម្រាប់សុវតែិភ្ជព។ ម្របសិនតបើរិនាន តម្ររូវឲ្យា 
នការកែនាំនាំត ោះអ្ៃែតម្របើម្របាស់ទាែ់ទងនឹងធាតុបងកជាំងឺ។ 

• តម្ររូវឲ្យាន៖ ការបែតុ ោះបណាត ល និងក្នការ HACCP 
▪ ែរាវ ិ្ ីបែតុ ោះបណាត ល HACCP អ្ាំពីទឹែក្ែតឈើ Cornell 

https://foodscience.cals.cornell.edu/extension/fruits-vegetables-cider-juice/juice-
haccp-certification-course 

▪ ែរាវ ិ្ ីបែតុ ោះបណាត ល HACCP អ្ាំពីទឹែក្ែតឈើច្នាែលវទិាល័យ Florida 
www.crec.ifas.ufl.edu/extension/workshops/registration.shtml 

 

• ដ្ាំតែើ រការរែាទុែអាហារខែោះអានានលែខខែឌ តម្ររវូច្នការកែច្នៃរបស់រដ្ឋ។ ឧទាហរែ៏ររួាន 
អាហារកដ្លម្រតូវបានរែាទុែតដ្ឋយការត្អើរ ហាល អាសីុត ម្រជែ់ ម្រនែែាំប ុង និងការតវនខច 
ប់តដ្ឋយដ្ែអុ្ែសីុកសនតនញ។  

• និយាយតៅការយិាល័យការ រនាំែីអាហារ។ ្លិត្លទាាំងតនោះអាននឹងម្រតូវកា 
រការពិនិតយតរើលត ើងវញិពីអាជាា ្រកែច្នៃ និងអ្នុរ័តតលើដ្ាំតែើ រការតនោះ។ 

 

https://www.health.ri.gov/applications/FoodProcessorRetailWholesale.pdf
http://www.health.ri.gov/applications/FoodMobileService.pdf
http://www.health.ri.gov/applications/FoodRetailPeddler.pdf
https://health.ri.gov/applications/FoodMobileService.pdf
https://health.ri.gov/applications/FoodRetailPeddler.pdf
https://foodscience.cals.cornell.edu/extension/fruits-vegetables-cider-juice/juice-haccp-certification-course
https://foodscience.cals.cornell.edu/extension/fruits-vegetables-cider-juice/juice-haccp-certification-course
https://foodscience.cals.cornell.edu/extension/fruits-vegetables-cider-juice/juice-haccp-certification-course
http://www.crec.ifas.ufl.edu/extension/workshops/registration.shtml
http://www.crec.ifas.ufl.edu/extension/workshops/registration.shtml
http://www.crec.ifas.ufl.edu/extension/workshops/registration.shtml
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ការពិចារណាអ្ាំពីសុវតែិភ្ជពនាំែីអាហារត្សងតទៀត៖   

• តតើអ្ៃែានពិ្ីារ “ការសាអ ត និងអ្នរ័យ” តទ? 
សូរតរើលបញ្ា ីម្របភពខាងតម្រការ – GMPs និងការអ្នរ័យ ម្រែរសតីពីអាហារ 

• តតើអ្ៃែដឹ្ងតទថាារធាតុអ្វីកដ្លត្វើឲ្យានម្របតិែរាអាហារ និងរតបៀបការ រការ្ែង? 
សូរតរើលបញ្ា ី្នធានខាងតម្រការ – ារធាតុកដ្លត្វើឲ្យអាហារានម្របតិែរា GMPs និងអ្នរ័យ 
ម្រែរសតីពីអាហារ 

• តតើអ្ៃែានក្នការពិនិតយត ើងវញិតទ (ឧ. ការរែាបញ្ា ីអ្តិលិជន និងអ្ៃែ្ាត់្ាង់ែៃុងែរែី 
ានពិនិតយត ើងវញិ)? 
សូរតរើលបញ្ា ី្នធានខាងតម្រការ – ការពិនិតយត ើងវញិ និងការតរដ្ឋនត ើងវញិ 

• តតើអ្ៃែានការធានរា ប់រងម្រគប់ម្រគ្នន់តទ? 
សូរតរើលបញ្ា ី្នធានខាងតម្រការ - ការធានរា ប់រងសម្រាប់សហម្រគិនអាហារ 

 
 

្នធាន៖  
 

ការអ្នុវតត្លិតែរាលអ (GMPs)និងអ្នរ័យ 
• វធិាន និងបទបញ្ាតតិបញ្ញា ែ់ពីការអ្នុវតត្លិតែរាលអនតពលបនចុបបនៃែៃុងការ្លិតតវនខចប់ 

ឬរែាទុែអាហាររនុសស [216-RICR-50-10-4]  
https://rules.sos.ri.gov/regulations/part/216-50-10-4 

• ធាតុជារូលដ្ឋឋ នច្នែរាវ ិ្ ីអ្នរ័យសម្រាប់ការកែច្នៃអាហារ និងការែាទុែអាហារ 
https://edis.ifas.ufl.edu/pdffiles/FS/FS07700.pdf 

• ធាតុ្សាំជារូលដ្ឋឋ នច្នការសាអ តសាា រ និងអ្នរ័យតៅែៃុងការកែច្នៃ និងរែាទុែអាហារ 
https://edis.ifas.ufl.edu/fs077 

 

ម្រែរសតីពីអាហារ 
• ម្រែរសតីពីអាហារ [216-RICR-50-10-1] 

https://rules.sos.ri.gov/regulations/part/216-50-10-1 
 

ការដ្ឋែ់ាែ ែសញ្ញា អាហារ 
• 21 CFR 101- ការដ្ឋែ់ាែ ែសញ្ញា អាហារ 

https://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfcfr/CFRSearch.cfm?CFRPart=101 
• តគ្នលការែ៍កែនាំអ្ាំពីការដ្ឋែ់ាែ ែសញ្ញា អាហារ FDA 

https://www.fda.gov/media/81606/download 
• តគ្នលការែ៍កែនាំអ្ាំពីការដ្ឋែ់ាែ ែសញ្ញា  USDA FSIS ៖ 

www.fsis.usda.gov/labels 
 

https://edis.ifas.ufl.edu/pdffiles/FS/FS07700.pdf
https://edis.ifas.ufl.edu/fs077
https://edis.ifas.ufl.edu/fs077
https://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfcfr/CFRSearch.cfm?CFRPart=101
https://www.fda.gov/media/81606/download
http://www.fsis.usda.gov/labels
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ាន់ និងបសុបែសី 
• សនទសសន៍សតីពីការកែនាំអ្នុតលារតរ USDA FSIS សម្រាប់ HACCP អ្ាំពីាន់ និងបសុបែសី 

https://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/regulatory-compliance/guidelines 

• ព័ត៌ានជាែ់លាែ់សម្រាប់ាច ស់/ម្របតិបតតិែរតរាងនម្រែខាៃ តតូន និងតូនខាែ ាំង 
www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/regulatory-compliance/haccp/small-and-very-small-
plant-outreach 

• បញ្ា ី្នធាន HACCP អ្ាំពីាន់ និងបសុបែសី UCONN 
http://www.cag.uconn.edu/nutsci/nutsci/foodsafety/Food_Processing_landing_page/Processing_
Meat_&_Poultry/HACCP.php 

 
ទឹែក្ែតឈើ 

• ្នធាន HACCP អ្ាំពីទឹែក្ែតឈើ FDA 
www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/HACCP/ucm2006803.htm 

 

អាហារសរុម្រទ 
• តម្រគ្នោះថាៃ ែ់អ្ាំពី្លិត្លម្រតី និងជល្ល និងការកែនាំម្រគប់ម្រគង - ែាំកែតលើែទី 4, កខតរា ឆ្ៃ ាំ 2011 ៖ 

https://www.fda.gov/media/80637/download 
• វធិាន និងបទបបញ្ញា តតិការអ្នុញ្ញា តតម្របើម្របាស់សតង់ដ្ឋរអ្បបបរាសម្រាប់កែច្នៃ រែាទុែ និងដឹ្ែជញ្ាូ  

ន្លិត្លម្រតី និងជល្ល [216-RICR-50-10-4]  
https://rules.sos.ri.gov/regulations/part/216-50-10-4 

• រជឈរែឌ លតដ្ើរបីការ រនាំែីអាហារ RIDOH ែរាវ ិ្ ី Shellfish 
https://health.ri.gov/programs/detail.php?pgm_id=164 

 

ារធាតុត្វើឲ្យអាហារានម្របតិែរា 
• ែរាវ ិ្ ីស្ាវម្រជាវ និង្នធានអាក ែសីុអាហារ - សាសធាតុច្នក្នការម្រគប់ម្រគងារធា 

តុត្វើឲ្យានម្របតិែរាកដ្លានម្របសិទធភ្ជព៖ តម្រគ្នងការែ៍សម្រាប់អ្ៃែកែច្នៃអាហារ 
https://farrp.unl.edu/allergencontrolfi 

• ការស្ាវម្រជាវ និងការអ្ប់រ ាំអ្ាំពីអាក ែសីុអាហារ – ្នធានសម្រាប់ម្រែុរហ ុន្លិតអាហារ 
https://www.foodallergy.org/resources/food-manufacturers 

• ការយល់ដឹ្ងអ្ាំពីអាក ែសីុតៅតភ្ជជនីយដ្ឋឋ នរដ្ឋ Rhode Island 
http://webserver.rilin.state.ri.us/publiclaws12/law12408.htm 

 

https://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/regulatory-compliance/guidelines
http://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/regulatory-compliance/haccp/small-and-very-small-
http://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/regulatory-compliance/haccp/small-and-very-small-
http://www.cag.uconn.edu/nutsci/nutsci/foodsafety/Food_Processing_landing_page/Processing_Meat_&_Poultry/HACCP.php
http://www.cag.uconn.edu/nutsci/nutsci/foodsafety/Food_Processing_landing_page/Processing_Meat_&_Poultry/HACCP.php
http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/HACCP/ucm2006803.htm
http://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/regulatory-compliance/haccp/small-and-very-small-plant-outreach
https://www.fda.gov/media/80637/download
http://www.cag.uconn.edu/nutsci/nutsci/foodsafety/Food_Processing_landing_page/Processing_Meat_%26_Poultry/HACCP.php
https://health.ri.gov/programs/detail.php?pgm_id=164
https://www.foodallergy.org/resources/food-manufacturers
http://webserver.rilin.state.ri.us/publiclaws12/law12408.htm
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ការពិនិតយ និងតរដ្ឋនត ើងវញិ 
• ការកែនាំសម្រាប់ឧសាហែរា FDA ៖ ការពិនិតយ្លិត្លត ើងវញិររួាន ការដ្ែ ឬការកែតម្ររូវ 

https://www.fda.gov/regulatory-information/search-fda-guidance-documents/ product-recalls-
including-removals-and-corrections 

• ការបតងកើតក្នការពិនិតយត ើងវញិ (ាែលវទិាល័យ North Carolina) 
http://fbns.ncsu.edu/extension_program/publications.html#acidifiedfoods 

ការម្រតតួពិនិតយ្លិត្ល 
• ការតម្រជើសតរ ើស និងការតម្របើករ ម្រត pH សម្រាប់្លិត្លអាហារ 

http://pods.dasnr.okstate.edu/docushare/dsweb/Get/Document-988/FAPC-117web.pdf 
 

ការកែច្នៃអាហារ 
• អាហារអាសីុត និងអាហារកដ្លបានដ្ឋែ់អាសីុត 

o ការកែនាំសម្រាប់អ្ៃែកែច្នៃអាហារែាំប ុង អាសីុត និងអាសីុតទាបសម្រាប់ ែិជាែរា 
https://www.fda.gov/food/guidance-documents-regulatory-information-topic-food-and-
dietary-supplements/acidified-low-acid-canned-foods-guidance-documents-regulatory-
information 

o ដ្ាំណាប់ក្ែតឈើ៖ ការកែច្នៃអាហារសម្រាប់ម្របតភទសហម្រគិន (ាែលវទិាល័យ Nebraska-
Lincoln Extension) 
https://food.unl.edu/canning-jams-and-jellies 

o ការបតងកើតទឹែស្សូប ទឹែម្រជលែ់ ទឹែសម្រាប់ម្របឡាែ់ (ាែលវទិាល័យរដ្ឋ North Carolina ) 
https://content.ces.ncsu.edu/acidified-foods-formulating-dressings-sauces-and-
marinades 

o ការកែច្នៃអាហារអាសីុត និងអាហារកដ្លដ្ឋែ់អាសីុត 
https://aggie-horticulture.tamu.edu/food-technology/files/2012/03/ncsu-
edu_foodscience_extension_program_documents_acid_acidified_foods.pdf 

 
• សុវតែិភ្ជពអាហារ 

o ការពិចារណាអ្ាំពីការបតងកើតក្នការ HACCP សម្រាប់ អាហារកដ្លដ្ឋែ់អាសីុត 
http://fbns.ncsu.edu/extension_program/documents/acidified_haccp_considerations.pdf 

o ដ្ាំតែើ រការតរកាលែាំែត់  
https://fbns.ncsu.edu/extension_program/documents/entreprenerus_scheduled_processes.pdf 

 
 
 
 

https://www.fda.gov/regulatory-information/search-fda-guidance-documents/product-recalls-including-removals-and-corrections
https://www.fda.gov/regulatory-information/search-fda-guidance-documents/product-recalls-including-removals-and-corrections
https://farrp.unl.edu/allergencontrolfi
http://www.foodallergy.org/resources/food-manufacturers
http://pods.dasnr.okstate.edu/docushare/dsweb/Get/Document-988/FAPC-117web.pdf
ការណែនាំសម្រាប់អ្នកកែច្នៃអាហារកំប៉ុង%20អាស៊ីត%20និងអាស៊ីតទាបសម្រាប់ពាណិជ្ជកម្ម%20https:/www.fda.gov/food/guidance-documents-regulatory-information-topic-food-and-dietary-supplements/acidified-low-acid-canned-foods-guidance-documents-regulatory-information
ការណែនាំសម្រាប់អ្នកកែច្នៃអាហារកំប៉ុង%20អាស៊ីត%20និងអាស៊ីតទាបសម្រាប់ពាណិជ្ជកម្ម%20https:/www.fda.gov/food/guidance-documents-regulatory-information-topic-food-and-dietary-supplements/acidified-low-acid-canned-foods-guidance-documents-regulatory-information
ការណែនាំសម្រាប់អ្នកកែច្នៃអាហារកំប៉ុង%20អាស៊ីត%20និងអាស៊ីតទាបសម្រាប់ពាណិជ្ជកម្ម%20https:/www.fda.gov/food/guidance-documents-regulatory-information-topic-food-and-dietary-supplements/acidified-low-acid-canned-foods-guidance-documents-regulatory-information
ការណែនាំសម្រាប់អ្នកកែច្នៃអាហារកំប៉ុង%20អាស៊ីត%20និងអាស៊ីតទាបសម្រាប់ពាណិជ្ជកម្ម%20https:/www.fda.gov/food/guidance-documents-regulatory-information-topic-food-and-dietary-supplements/acidified-low-acid-canned-foods-guidance-documents-regulatory-information
https://food.unl.edu/canning-jams-and-jellies
https://content.ces.ncsu.edu/acidified-foods-formulating-dressings-sauces-and-marinades
https://content.ces.ncsu.edu/acidified-foods-formulating-dressings-sauces-and-marinades
http://ianrpubs.unl.edu/live/g1604/build/g1604.pdf
http://fbns.ncsu.edu/extension_program/documents/acidified_haccp_considerations.pdf
http://fbns.ncsu.edu/extension_program/documents/acidified_formulating_dressings.pdf
http://aggie-horticulture.tamu.edu/food-technology/files/2012/03/ncsu-edu_foodscience_extension_program_documents_acid_acidified_foods.pdf
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• អាហារកាែ តស 
o អាហារកាែ តស៖ វធិានរួយនាំនួនសម្រាប់ការកែច្នៃ 

https://fbns.ncsu.edu/extension_program/documents/entrepreneurs_refrigerated_food_ 
rules.pdf 

o អាហារកាែ តសកដ្លានអាយុកាលែាំែត់ 
http://fbns.ncsu.edu/extension_program/documents/foodsafety_extended_shelflife.pdf 

 

• ការធានរា ប់រងសម្រាប់សហម្រគិនអាហារ 
http://extension.psu.edu/food/entrepreneurs/starting-a-business/insurance 

• ការម្រគប់ម្រគងបង្កក រ - ការអ្នុវតត្លិតែរាលអនតពលបនចុបបនៃ ការវភិ្ជគអ្ាំពីតម្រគ្នោះថាៃ ែ់ និងការម្រគប់ម្រគ 
ងបង្កក រតដ្ឋយក្អែតលើហានិភ័យសម្រាប់អាហាររនុសស 
https://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/ cfdocs/cfcfr/CFRSearch.cfm?CFRPart=117 

 

• រជឈរែឌ ល Northeast តដ្ើរបីសុវតែិភ្ជពនាំែីអាហារជាន់ខពស់ (NECAFS) ៖ 
https://www.uvm.edu/extension/necafs 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://fbns.ncsu.edu/extension_program/documents/acidified_haccp_considerations.pdf
http://fbns.ncsu.edu/extension_program/documents/acidified_haccp_considerations.pdf
http://fbns.ncsu.edu/extension_program/documents/acidified_haccp_considerations.pdf
http://fbns.ncsu.edu/extension_program/documents/entreprenerus_scheduled_processes.pdf
http://extension.psu.edu/food/entrepreneurs/starting-a-business/insurance
http://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/
https://www.uvm.edu/extension/necafs


12 | ទាំ ព័រ   

អាជាា ្រកែច្នៃ  

• តតើអាជាា ្រកែច្នៃជាអ្វី? 
FDA តម្ររូវឲ្យ ានដ្ាំតែើ រការកដ្លបានែាំែត់សម្រាប់ការរែាទុែ ររួានការត្អើរ ហាល 
ការដ្ឋែ់ជាតិអាសីុដ្ នាំហុយ ម្រតាំ និងវ ិ្ ីត្សងតទៀតកដ្លម្រតូវបានតម្របើតដ្ើរបីលុបបាំបា 
ត់តម្ររូវការតពលតវលា/ការម្រតួតពិនិតយសីតុែហ ភ្ជព (អាហារម្រនែបិទជិត) ម្រតូវកតបតងកើតត ើងតដ្ឋយ 
“អាជាា ្រកែច្នៃ” កដ្លានលែខែៈសរបតតិម្រគប់ម្រគ្នន់។ អាជាា ្រកែច្នៃកដ្លានលែខែៈ 
សរបតតិម្រគប់ម្រគ្នន់គឺជាបុគាលាៃ ែ់ ឬាែ ប័នកដ្លាននាំតែោះដឹ្ង ជាំនញកដ្លទទួលបានតររយៈ 
ការបែតុ ោះបណាត ល និងបទពិតា្ន៍សរស្សបច្នតម្ររូវការកែច្នៃតដ្ឋយែាំតៅ សម្រាប់អាហា 
រកដ្លម្រនែបិទជិត តដ្ឋយអានង្កយស្សួលសម្រាប់ត្វើការែាំែត់ និងចាត់តាំងតដ្ឋយ ែកនែង 
្លិតតដ្ើរបីអ្នុវតតរុខង្ករជាែ់លាែ់។ អាជាា ្រកែច្នៃម្រតូវកតត្ទៀងផ្ទទ តពីដ្ាំតែើ រការ សុវតែិភ្ជព្ 
លិត្ល និងភ្ជពម្រគប់ម្រគ្នន់ច្នក្នការ HACCP ។ 

 

• តតើតៅតពលណាអ្ៃែម្រតវូការអាជាា ្រកែច្នៃ? 
ម្របសិនតបើអ្ៃែ្លិតអាហារកដ្លជាអាហារម្រនែបិទជិតកដ្លានកញែខាែ ញបនទ ប់ពីម្រតូវបានដ្ឋែ់
ឱ្យដ្ាំតែើ រការកែច្នៃពិតសស (សូរតរើលខាងតលើ) អ្ៃែម្រតូវការអាជាា ្រកែច្នៃតដ្ើរបីត្វើការកែច្នៃ 
និងពិនិតយ្លិត្លត ើងវញិ និងអ្នុរ័ត។ 

 

• នរណាជាអាជាា ្រកែច្នៃ? 
 

អានរែតរើលអាជាា ្រកែច្នៃតៅែៃុងតសៀវតៅបញ្ា ីត ា្ ោះអាជាា ្រកែច្នៃអាហារ AFDO ៖ 
https://www.afdo.org/directories/fpa/ 

 

រជឈរែឌ ល Northeast សម្រាប់សហម្រគិនភ្ជពអាហារតៅ NY State Food Venture Center 
ទូរស័ពទ៖ 315‐787‐2273  
Email:necfe@nysaes.cornell.edu 
New York State Food Venture Center Cornell University/NYSAES  
Food Research Lab 
630 W. North Street  
Geneva, NY 14456 

 

ាែលវទិាល័យ Maine Pilot Plant  
ទូរស័ពទ៖ 207‐581‐3139 
អីុ្ករល៖ pilotplant@maine.edu 
www.foodsciencehumannutrition.umaine.edu/food-technology/process-and-product-
reviews 

https://www.afdo.org/directories/fpa/
mailto:necfe@nysaes.cornell.edu
mailto:pilotplant@maine.edu
http://www.foodsciencehumannutrition.umaine.edu/food-technology/process-and-product-
http://www.foodsciencehumannutrition.umaine.edu/food-technology/process-and-product-
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RHODE ISLAND 
 

អ្ៃែពិតម្រគ្នោះតយាបល់ក្ៃែនាំែីអាហារ និងតភសជាៈ (FABCO) 
Dr. Dimitri Kazantzis 
ទូរស័ពទ៖ 401-463-5784 ការអ្ភិវឌ្ឍ្លិត្ល និងតរាងអាហាររបូតែរាកដ្លបតងកើតតដ្ឋយែាំពយូទ័រ។ 

 

MASSACHUSETTS 
 

រនទីរពិតា្ន៍ត វ្ើតតសតអាហារែម្ររិតខពស់ 
31-B Foodmart Rd. 
Boston, MA 02118 
ទូរស័ពទ៖ 617-269-6424 
ទូរារ៖  617-268-1635 

 

រនទីរពិតា្ន៍ត្វើតតសតវភិ្ជគ 
345 Trapelo Rd. 
Belmont, MA 
ទូរស័ពទ៖  617-484-7400 

 

Biomarine Laboratories  
16 East Main Street  
Gloucester, MA 
ទូរស័ពទ៖  978-281-0222 
ទូរារ៖  978-283-6296 

 

រនទីរពិតា្ន៍ស្ាវម្រជាវអាហារ  
130 Newmarket Square #3  
Boston, MA 
ទូរស័ពទ៖  617-442-3322 

 

រនទីរពិតា្ន៍ G និង L 
246 Arlington Street 
Quincey, MA 02170 
ទូរស័ពទ៖  617-328-3663 

 

ការពិដោធន៍ដធវើដតសតអាហារ៖ 
RHODE ISLAND/MASSACHUSETTS/CONNECTICUT 
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រនទីរពិតា្ន៍អាហារ Krueger  
21 Alpha Rd. #D  
Chelmsford, MA 01824 
ទូរស័ពទ៖  978-256-1220 
ទូរារ៖  978-256-1222 

 

រនទីរពិតា្ន៍ Lapuck 
70 Shawmut Road #6 
Canton, MA 02021 
ទូរស័ពទ៖  781-401-9999 

 

Microbac 
100 Barber Ave. 
Worcester, MA 01606 
ទូរស័ពទ៖  508-595-0010 

 

UL (អ្តីតរនទីរពិតា្ន៍អាហារ Shuster) 
85 John Road 
Canton MA 02021 
ទូរស័ពទ៖  781-821-2200 
ទូរារ៖  781-821-9266 

 

Vallid Labs Inc. 
295 Silver St. 
Agawam, MA 01001 
ទូរស័ពទ៖  413.789.2206 
ទូរារ៖  413.789.2208 

 
 

CONNECTICUT 
 

រនទីរពិតា្ន៍សុវតែិភ្ជពអាហារ Alliant 
1055 Farmington Ave. 
Farmington CT 06032 
ទូរស័ពទ៖  860-269-7248 

 



 

Vallid Labs Inc. 
608 Thompsonville Rd. 
Suffield, CT 06078 
ទូរស័ពទ៖  860-668-4330 

រនទីរពិតា្ន៍ Northeast 
129 Mill Street 
Berlin CT 06037 
ទូរស័ពទ៖  860-828-9787 ឬ 800-826-0105 

តម្រៅ CT 800-654-1230 
ទូរារ៖  860-829-1050 

KB Analytical LLC  
249 Boston Post Road  
East Lyme CT 06333  
Tel: 860-739-4080 

ាែលវទិាល័យ Rhode Island គឺជានិតយាជែកដ្លានឱ្កាសតសាើគ្នៃ កដ្លតបតជាា និតតនាំត ោះតគ្នលការែ៍ច្នសែរាភ្ជពវជិាាន។ 
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